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取扱説明書/料理編 

クッキンヴたィ F 

日立オーブンレンジ \mmM 

MR 0- AF 6 お 


このたびは日立オーブンレンジをお買い上げいたださ、まことにありがとうございました。このクッキングガイドを 
よくお読みになり、正しくご使用ください。お読みになったあとは、保証書とともに大切に保存してください。 


※この商品は待機時消費電カオフ機能びあります。ドアを閉じた状態で表示窓に「0」が表示されているときは、約10分後に自動的 
に電源が切れます。電源が切れたあとは、ドアを開閉すると再び電源が入りキーを受け付けます。 
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クッキングガイドの見かた lllii ち浑の晕ち 


レンジ 


■加熱表示 

オート調理の加熱方法 
を表します。 

■付属品の表の例 才-ブンとグリルの併用 


/ N ^ 、 

グリル オーブン 

•オート調理のとき 

、 y し J 

1あたため111ごはん1に牛乳113かんたんパン 

. |6葉菜1 


レンジ加熱グ U ル加熱オーブン加熱 


口根菜 I 「8ヶーキ1同ピザ r 日グラタ:^み □ リ ー カット I ( I 揚げ 
ちの] …… I 妙めもの I ) 

♦手動調理のとさ 


f 角皿1 
U ホー□-製) J 


誦陋 


焼網 
角皿 


手動調理キ ーー I レンジ II グリル II 才ーブソ[レンジ発酵|1ヨーグルト1 


[お好みメ: 


レンジの出力一 I レンジ誠 [U ン '：/ [日日日 w | I レンジ阿 owl [17 ンジロ 00 w | 
才ーブンの温彦一 [2^ 医^ • • • 巧胃 |40で(発酵) I 
加熱時間一 


面2分尼〜3分 


■加熱時間の目安は、食品温度(常温)を基準にしています。 
■料理写真は調理後、盛りつけたものです。 


国料理編に使われる単位は、次のとおりです。 

容量：1 mL (ミ U U ツトル）=1 CC (シーシ ー) 


手動調理 


才—卜調理 


巧を上のごを意 



)1 \-7^この取扱説明書および製品への表示では、製品を安全に正しくお使いいたださ、あ 
iRE が / JM ^なたや他の人々への危害や財産への損害を未然に防止するために、いろいろな絵表 


示をしています。その表示と意味は次のようになっています。内容をよく理解して 
から本文をお読みください。 


A 危険 

Ai 

A 注意 


この表示を無視して、誤った取扱いをすると、 
人が死 t または重傷を負ラ危険が差し迫って 
生じることが想定される内容を示しています。 

パーこの表示を無視して、誤った取扱いをすると、 
St 人が死 t または重傷を負ラことび想定される 
■ 内容を示しています。 


この表示を無視して、誤った取扱いをすると、 
人が傷害を負ラ可能性が想定される内容およ 
び物的損害の発生が想定される内容を示して 
います。 


繪表示の例 

A 
0 


この記号はミち意（危険•警告を含む）を促す内 
容があることを告げるちのです。図の中や近 
傍に具体的な注意内容が描かれています。 


〇 

•この機器は一般家庭用でず。業務用にはお使いにな!5ないでください。 

据え付けるとき 


この記号は禁止の行為であることを告げるちの 
です。図の中や近傍に具体的な禁止内容が描か 
れています。 

この記号は行為を強制したり指示する内容 
を告げるちのです。図の中や近傍に具体的 
な指示内容が描かれています。 


A 警告 


電源は定格15 A 1 U 上の専用コンセ 
ントを単独で使い、他の器具と併 
用ずる分岐コンセントは使わない。 

(過熱-発火-乂災の原因） 



ボルト 


交流 1 oovm 外では使用しなし、。 

(乂災-感電の原因） 


0 


包装用ポリ袋は幼巧の手の届かな 
い所に保管または廃棄ずること。 

(頭か S かぶるなどすると、 □ 

や鼻をふさぎ窒息する恐れ） 


〇 


傷んだ電源コードや差込プラグ、 
ゆるんだコンセントを使用しない C 
(感電•ショート*発火の原因） 



0 


電源コード-差込プラグを傷つけ 
ない。 

電源コードを傷付けたり、破損した 
り、加工したり、無理に巧げたり、 
引っ張ったり、ねじったり、たばね 
たり、重いものを載せたり、はさみ 
込んだりしない。 

(コードが破損し、乂災 
-感電の原因） 


0 


>燃えやすいもののそばに置いたり、 
熱に弱いものやカーテンなどを近 
づけない。 

(ヒーター使用時の 
高温で引火の恐れ） 



0 


•たたみ、じゅうたん、テーブルク 
□スなど熱に弱いものの上に置か 
ない。 

(ヒーター使用時の 
高温で引火の恐れ） 


0 



アースを確実に取り付ける。 

(故障や漏電の時の感電防止） 

取り付けは、販売店または電気工事店にご相談くださし、。 


〇 

アース 線接続 


■アース端子がある場合 

U — ド線の先端の皮をむさ、 アース 
端子付 コンセン トの アース 端子に確 
実に固定してください。 


お線 

米 




切れ目 



■アース端子がない場合 

アース線の接地工事には「電気工事±」の有資格者び工事するよ5法 
律で定められています。お買い上げの販売店か、お近くの電気工事 
店にご相談ください。（工事は有料） 

ご注意 

ガス管、水道管、避雷針や電話のアース線への接続はやめてください。 


>次の場合は、電気工事±(^有資格者により□種 
接地工事（接地抵抗 looniu 下）をすることが 
法律で義務づけられています。必ず電気工事 
店に依頼してアースエ事をしてください。 


湿気の多い場所 

♦水蒸気び充満する場所•±間、コンク U —卜床 
•酒、しょうゆなどを釀造、または貯蔵する場所 


水気のある場所 

この場合、漏電しや断器の取り付けち義務づけられ 
ています。 

♦水を取り扱う±間、洗い場など水気のある場所 
♦地下室など常に水滴び漏出したり、結露する場所 


手動調理 


才—卜調理 


ご使用の前に 
ご使用の後に 


3 





























































































































































































































(を全上のご注意） 

据え付けるとき 


A 注意 


本体は壁などとの間をあける。 

(過熱して発乂する恐れ） 

ち記寸法を離してち調理物の油で巧れ 
たり結露することがあります。排気が 
直接壁にあた S ないように 
据え付けてください。 

あらかじめアルミホイルを壁面 
に貼るとちれを防止できます。 

後面びガラスの場合は、温度差 
で割れる恐れびあるので2日 cm 
あけてください。 


〇 



ずき間があってら5面を 
囲む設置はしない。 

(過熱による発火•壁の 
ミちれ•機能低下の原因） 


0 



•水平で丈夫な場所に置く。（振動-騒音-本体落下の原因） 

•ラジオ、テレビ、無線機器およびアンテナ線か 53 mm 上離ず。 

(雑音や映像の乱れの原因） 

受信感度が弱い場合には、さ6に雑音がルさくなるまで離してください。 
•落雷の恐れがあるときは、差込プラグをコンセントか5巧く。(故障の原因） 


水のかかるところや熱気、 
乂気の近くで使わない。 

(感電*漏電の原因） 


0 


使用前に包装材は全て取り 
除くこと。 

(発乂- 乂災 • 

やけどの原因） 


〇 


電源コードは、排気□や 
温度の高い部分に近づけ 
ない。 

(乂災-感電の原因） 


0 


使用するとき 



A 注意 

レンジ加熱では、ゆで卵は絶巧に 
作ったり、あたためたりしない。 
目玉焼きやおでんのゆで卵^^ 
などのあたためらしない。 

(破裂してけがの原因） 

本体の上に物を置かない。 

(過熱してこげ•変形の恐れ） 

0 

レンジ加熱では、びん類など密封さ 
れた食品は栓やふたをはずし、膜や 
殻つきのらのは、切れ目や A 
割れ目を入れる。 

(破裂してやけどやけがの原因） 

製品本体が輯倒.落下した場合 
は、使用せず、点検を依頼ずる。 

(感電や電波漏れの恐れ） 

ドアに無理な力を加えたりぶ5さ 

び5ない。 jr \ 

(本体が倒れてけがや 
電波漏れの原因） 

差込プラグの抜き差しは、コードを 
持たずに、必ず差込プラグ 
を持って行う。 

(感電やショートして発火の原因） 

ドアに物をはさんだまま使わなし、。 

(電波漏れによる 

障害の恐れ） V V 

調理後の食品の出し入れに 
注意ずる。（やけどの原因）®# 

レンジ加熱でち容器やテーブルプレ 
ートなどび熱くなることびあります。 

長期間使わないときは、必ず差込プ 
ラグをコンセントか5抜く。 

(絶縁劣化による感電- 
漏電乂災の原因） 

鐵プラグを抜く 

J 

衣類の乾燥など調理 m 外^ 

の目的に使わない。 QV) 

(発煙-火災-やけどの原因） 

V 

吸排気□をふさがない。グ、 

(過熱して故障の原因） 


• 加熱室が空のまま加熱しない。 

(異常高温になり故障の原因） 

• 鮮度保持剤(脱酸素剤など)を入れたまま、 
また包装にラべ J レやテープを貼つたままで 

加熱しない。（燃える恐れ） 

♦ I おたため I で飲みらのを加熱しない。 

(沸とうしてやけどの恐れ） 


0 


食品は加熱しずぎない。 

• 突然沸とうして飛び散ることびある 

水、飲みもの(牛乳、酒、〕ーヒーなど）、カレーやシチユ ー 
などのよラなとろみのあるちの、油脂分の多い生ク U —ム、 
バターなどは、加熱中や加熱後食品を取り出すとき、 

沸とうして飛び散り、やけどの恐れびあります。 

※飲みちのは加熱前にスプーンなどでかさ混ぜます。 

♦こげたり燃える恐れがある 

少量の食品、水分の少ない干ちの、加熱されやす 
いまんじゆうやパン類、温度び上びりやすいあん、チョコ 
レート、油脂分の多い揚げちの、バター、サラダ油、ミツ 
クスベジタブルなどはこげたり、燃える恐れびあります。 
※少量 （1 日 Og 未満)の食品をオート調理で加熱しないでください。 
※クッキングガイドの指定分量政外の加熱は、手動調理で様子 
を見なびら加熱します。 



•金属の調理道具やアルミなどで加工したプラスチック 
容器、付属の角皿(ホー□一製)は使わない。アルミお 
(アルミホイル)を使うときは加熱室内壁、ドア 
ファインダーに触れないようにずる。 |\) 

(火花〈スパーク〉、故障の原因） 


•加熱室底面のテーブルプレートに衝撃を加えたり、 
水をかけない。 

(加熱室底面のテーブルプレートび割れて火花 
〈スパーク〉、故障の原因） 

•割れたとさは、そのまま使用せずにお買い上げの販 
売店に相談する。 


0 


0 


►ち詰やレトルト食品はちや袋のままで加熱しなし、。 

(义花〈スパーク〉、こげ、破裂の恐れ） アルミ包装は 
加熱でさません。容器に移しかえて加熱します。 

►乳幼児の5ルクやべビーフードは手動 


166® で様子を見なが5加熱し、必ず仕上が U 
り温度を確認ずる。(やけどの恐れ） 

絶対にオート調理で加熱しないでください。 

※市販のベビーフードは、そのまま加熱しないで、 


容器に移しかえて加熱してください。 

※種類の違うわのを一度に加熱しないでください。 

♦ラップやふたなどのおおいをはずずとさは、 
注意ずる。（やけどの恐れ） 

蒸気び一気にでる場合びあります。必ず向こう 
側からはずしてください。 


〇 


A 注意 


使用するとを 

レンジのとを 


グリル、オーブンのとを 


レンジ、グリル、オーブンのとを 


お手入れのとを 


A 警告 ] 

めれた手で差込プラグの抜さ差し 

嶺1尹転® 

。ノ めれ轉止 

V 

差込プラグの刃および刃の取り付 
け面のほこり A f 

誌く の'! く 因。)颜か 

本体のお手入れは、必ず差込プラグ 
を抜き本体が冷めてか 5 行う。 

離).感電ちけ© 

J 


A 注意 


食品くずをつけたまま 
使わない。（燃える恐れ） 


圖10 


〇 


加熱室内で食品が燃え出したときは、 

1. ドアを開けない。（勢いよく燃える恐れあり） 

2. とりけしキーを押し、運輯を止めてか5、差込プラグを抜く。 

3. 本体か5燃えやずいものを遠ざけ、鎮乂ずるまで待つ。鎮乂 
しない場合は、水か消乂器で消ず。そのまま使用せず、必ず 
販売店に点検を依頼ずる。 



A 注意 

•使用中や終了後しば5くは、本体（ドア、 

• 調理が終わつた5ずぐに取り出ず。 

キャビネット、加熱室などの周辺、 子一 VO ； 

馀熱で焼き過ざになる恐れ） 

ブルプレート)、角皿、焼網にふれない。 接触禁止 

♦食品の出し入れは厚めの乾いたふきんやお手 

(やけどの原因） 

持ちのオーブン用手袋を使う。（やけどの恐れ ） mm 

•熱くなったドアやテーブルプレートなど /TN 

• プラスチック容器をヒーター加熱しない。乂、 

に水をかけない。（割れる恐れ） 

V 

(発火の恐れ） 


000 



安全上のご注意 


5 










































































































操作/ V ネルのはた6を 


待機時消費電カオフ機能 


ドアが閉じた状態で表示窓に「日」が表示されているとさ 
は約1日分後に自動的に電源び切れます。電源が切れたあ 
とは、ドアを開閉すると再び電源が入りキーを受け付け 

よ9 〇 


表 7 F 窓 


オートメニュー番号、仕上がり調節、加熱ち法、加熱時 
間、オーブン温度を表示します。 

(表示はイメージ図です。） 


レンジ発酵夺一 


今 24 • 2 日ぺージ 


かんたんパン、納豆の発酵に使います。 

オー ト調理 ~ 

好みのメニューをセンサーとマイコンび自動調理し 
ます。時間や温度設定の必要がありません。 


—夺一今13〜17 .19 〜23ぺ—ジ 


1日種類のメニューがオート調理でさます。 
メニューキーを押してセットします。 


力□リーカツト夺一 


3種類の力□リーカットメニューが自動調理できま 
す。キーを押すと力□リーカットメニューが表示窓に 
表示され、キーを押すと順次メニューびセットでさ 
よ9 〇 


あたため丰一 


r おたため I 、 r 解凍あたため 1 のとをに使います。 

表示窓に「0」が表示されているとさ、キーを押す 
だけで自動的に加熱します。 


仕上がり調節夺一 


オート調理のとさ、用途や好みに応じて使います。 


リルレンジオーブンそ熱 
設定溫度発酵 


揚げちの三 i 
焼さちの —7 
炒めちの—弱 


M 、 

…心黑一心.づ 

的まん/ 

こ 

技乳 J 1 


ヨーグルトキー 


ヨーグルトを作るときに使います。 


よく作る料理の加熱内容を記憶させておくと、次か6は、 
この I お好みメニュー I とスタ~トキーを押すだけの簡単操作 
になります。 

(記憶でさるのは、手動調理の内容です。） 


脱臭夺一 


加熱室のにおいび気になるとさに使います。 



※操作ノ（ネルは M R 0- AF 目で説明しています。 


ご使用の前に 


操作パネルのはたらさ 
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各35のなまえとはた5を 

る部のなまス 

平面ヒーター(上） 

加熱室天井部に内蔵されています。 


庫内'打 
操作パネル 



夺ャビネット 


赤外線センサー 

センサー部に指や物を 
入れないで < ださい。 


皿受棚 

上段 または 下段に 
角皿をのせます。 


了 ーブ j レプレート 

(耐熱セラ S ック製） 

加熱室底面に設置され、食品を中/こ\に置いて 
加熱します。（テーブルプレートに衝撃を加 
えたり、熱いとさに水をかけないでください。 
プレートび割れる恐れびあります。） 


排気口 


r ドア 

加熱中にドアを 
開けると、庫内 
なび消えます。 


吸気 □ 


ドア八ンドル 
ドアフアインター 

平面ヒーター(下） 

加熱室底面の下に内蔵されています。 



アースリード線 
差込プラグ 


スタート夺一 


オート調理と手動調理のとをランプ (画) が点滅しま 
す。キーを押すと庫内なが点灯し、加熱び始まりラン 
プ (■) が消えます。 


とりけし夺一 


間違えて操作したとき、加熱を途中で止めるとき 
に押します。 


手動調理 

ち躬厕お£ミ 

• 料理に合わせてをクタ] L グリル I 
を選びます。 


[ L / ンジ 1 :押すと I レンシ1目 oowi 蜂 I レンジ I ち 00 WI 
蜂 r レンジに日日 WI 蜂 「レンジ11 00 WI 4 
I レンジ1600 WI の順に4段階にセットで 
をます。 

巧すと区^がセットでさます。 

1度押すと「予熱あり」 

2度押すと「予熱なし」になります。 


区 ' リル I 


[才—フノ] 


悼]で(発齢1 は回を押して合わせ 
ます。 


タイ 7 —セツト夺一 


加熱時間をセツトするときに使います。 


ン詞 600 Wl I レンジ [ BOOW 帅 熱時間は19分50秒計、 
I いジに日日 WI \Uyv\mN\ \Uyvm\ I 才ーブン I は 

それぞれ9日分 (1 時間3日分)計、は4日分計、 
白ーグルト I は18日分 (3 時間)計になります。 


温度調節キー 


今 30 ‘ 31 ページ 


をづ习 の温度を調節するとさ使います。 
温度を「あげる」とさは囚を押します。 
温度を「さげる」ときは回を押します。 

I オーブン I 加熱中に押すと、設定した温度を約 
2秒間表示します。 


付属品の種類 


〇 巧は使える。 

X 巧は使えない。 


付属品の種類 


加熱方法 


■角皿 1 枚 

(ホー□-製） 

(皿受棚にのせます) 
急;令すると、変形の原因になります。 


■焼網 


Mim 

(角皿にのせて使います) 
直火で使ラと、変形の原因になります。 
※焼 網は手動調理でち料理編に記載して 
いる使いかたに限り使えます。 


レンジ 


X 

顚のフッ素〕 
- W 里びスパ- 
クにわて損傷し 
ます） 


X 


グリル 


オーゾン 


※付属の角皿、焼網はレンジ加熱で使用できません。 

火花(スノ くーク)や加熱室内壁のフッ素コートびはびれたり、 
故障の原因になります。 


■クッ夺ングガイド 

体動 

■保証書 

※「取っ手」を別売品馆 K 品番号 MR 0- N 8 日 003) 
として扱っています。お買い上げの販売店に 
ご相談ください。（使うときは、厚めの乾いた 
ふさんやお手持ちのオーブン用手袋を使い、 
両手で取り出します。） 


取っ手(別売品） 


部品の追加購入 


200己年] 0月現在 


口 !? nn 名 

部品番号 

希望ル売 
価 格 

取っ手 

MR 0- N 80 003 

84日円 

(税抜80日円） 


ご使用の前に 


各部のなまえ/付属品の種類 
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加熱のしくみ 



電波(高周波)で食品を加熱します。 

電波肩周觀には3つの性質びあります。 





水分を含んだ食品 ガラス、陶磁器な 

には「吸収」されま どの容器では「透過」 

〇 し9 〇 


金属にあたると 
「反射」します。 


食品に吸収された電減ま、水の分子のまさつ運動を活発にし、 
熱を発生させます。このまさつ熱で食品をスピーディーに加 
熱します。 

レンジ加熱の特長 

スピーディー水を使わない色や形、風味盛りつけたま 
で経済的です。ので栄養素びび保たれます。まで加熱でさ 


保たれます。 


ます。 


m 

が 



島 


7 

。一 

n 巧 

U 違 



平面ヒーター(上）（下） 
で食品の表面にはこげ 
めをつけ、中はやわら 
かく焼き上げます。 


嫂:^ ず 


ぶ 


平面ヒーター(上）（下） 
で加熱室の温度を均一 
に保ち、食品全体を包 
みこむようにして焼き 
上げます。 



蛮席をのしかた 

初めて使う前に、油やにおいを 
とりのぞくため、加熱室の空焼 
きけーブン加熱）をしてくだ 
さい。 

※油の焼けるにおいや煙び出ることがあ 
りますので必ず窓を開けるか、換気扇 
を回してください。 


操作の手順 


加熱室を空にしてド 
アを閉める 




〇 


差込プラグをコンセ 
ントに差し込む 

表示窓に何ち表示 
されません。ドア 
を開閉するとちの 
ように表示します。 


脱臭 I 夺一を巧す 



い圍 


啊 



スタート夺一を巧す 





※庫内巧び点巧し、加熱び始まると 
ランプ （■) び消えます。 

イ;/ 終了音が鳴った5 
グ 空焼きが終る 


A 注意 


使用中や終了後しば5 くは、本体 
(ドア、キャビネット、加熱室な 
どの周辺、テーブルプ レー ト）に 
ふれない。 

(やけどの原因） 




ご使用の前に 


加熱のしくみ/空焼さのしかた 
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なえる容巧、巧えない容巧 


〇 印は使える。 X 印は使えない。 


容ぉ類 

電子レンジ加熱 

ヒーター 加熱 

(グリル、才ーブン加熱） 

巧 

ス 

容 

器 

耐熱性のガラス容器 

を巻 

歷後、急冷すると割れる 
\ V ことびあります。 

加熱後、急冷する 
1 1 と割れることびあ 

、ノ ります。 

耐熱性のないガラス容器 

強化ガラス、 ^ @ 

カットガラス、 

クリスタルガラスなど 麵 

X 

X 

陶 

器 

m 

器 

耐熱性のある陶器-磁器 

コ] ット 皿、 

グラタン皿など 

〇 

〇 

日常使っている陶器•磁器 

茶わん、皿など r ~^ 

ただし、派手な色絵つけ、ひび模様、金、歷 
様のあるものは、器を傷めたり、义花びでるの 

1 1 で使えません。また素焼きの陶器など吸水性の 

、ノ 高いものや長時間浸水させた陶器、磁器は熱く 
なることびあるので鶴してください。 

X 

2 

ス 

チ 

ツ 

ク 

容 

器 

耐熱性のあるプラスチック容器 

ポリプ□ピレン製など 

耐熱温度び14日む1 ソ上のをので、「電 
テ レンジ使用巧」の表示のあるをのを 
f ) 使います。ただし、砂糖、バター、油 

を使った料理は高温になり、容器び溶 
けてしまうので使えません。 

ただし、「才ーブ 
ン-グ U ル、使 
)c 用可」の表示の 
グ、あるものは使え 
ます。 

その他のプラスチック容器 

馨& 

耐熱温度び14日で未満のちの（ポ IJ 
エチレン、スチ □ー ル樹脂など）や耐 
熱温度び高くてち、電波で変質するち 
、方の (メラミン、 フエノー ル、 ユ IJ ア樹 
X 脂、アルミなどで表面加工した樹脂な 
グ、 ど)は使えません。ただし、 4さしみ1 

1己解凍1 のとさにだけ、発泡スチ□一 
ルのトレーび使えます。 

X 

ラップ類 論 

耐熱温度び140む1^：^上のちのは使え 
ます。ただし、砂糖、バター、油を使 

1 1 った料理は高温になり、ラップび溶 

けてしまうので使えません。 

ただし、発酵で 
/\は使えます。 

金属容器、金串、アル 

- ' レ、麵皿翁 

電波を反射するので使えません。ただし、ア 
.. ル S ホイルは電波を反射する性質を利用して、 
加熱しすぎる部分をおおうなど、部分的に使 
/\えます。（このとさ、加熱室底面や壁面、ファ 
インターに触れると乂花び出て、破損や故障 
のおそれびあるのでミ主意してください。） 

ただし、取っ手 
びプラスチック 

V J のものは使えま 
、一 せん。 

竹、木、藤、紙、ニス、 

うるし塗り容器など 

こげたり、塗りびはげたり、ひび割 
れすることびあるので使えませ 
\/ん。特に針金を使っているものは 
/\ 燃えやすくなります。ただし、竹 
串、楊枝、紙は料理編に記載して 
いる使いかたに限り使えます。 

ただし、硫酸紙 

V >や耐熱性の加工 

V を施した紙製品 
グ、 は使えます。 


■電子レンジ加熱とヒーター加熱を間違えないでください。間違えると食品や容器が発煙-発乂することがあり 
ます。加熱スタート後、加熱の種類を確認してください。 

■プラスチック類は家庭用品品質表示法に基づく耐熱温度表示をごらんください。 

■材質や耐熱温度がわからない容器は使わないでください。 


ご使用の前に 


使える容器、使えない容器 
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巧つておいていただをたいこと 


必ずクッ丰ングガイドに記載している方法でお使いください。 

記載方法でお使いいただかないと、上手に仕上がらなかったり、故障の原因になります。また場合によっては 
発煙.発乂.やけどなどがおこる恐れがあります。 

待機時消費電カオフ機能について 

電子レンジを使用していないときの電力を節約するため1日分後に自動的に電源を切ります。（表示窓の「日」 
表示び消えます）。キーを押しても受け付けません。ドアを開閉すると電源が入り（表示窓の「0」表示が点な 
します)キーを受け付けます。 

♦ ドアを閉じた状態で差込プラグをコンセントに差し込んだだけでは電源び入りません。一度ドアを開けてください。 

仕上がり調節キー W について 

オート調理の仕上がりを、用途や好みに合わせて加減するとき使います。 


3かんたんパン114さし却信解凍11 9ピザ I M 0グラタン I 历 gij - カット i c r 揚げもの I 〜 戊 J 地もの I ) のと 
き、3段階に調節できます。 

W 巧すと^、巧すと屋 I になります。通常は@になっています。 

I あたため II 解凍あたため 111 ごはん II 2牛乳|巧案^| 7根菜 II 8ケーキ 11 レンジ発酵 I のとき、已段階 
に調節できます。初めは@にセットしてあります。 

II ごは a ] 「2牛乳1 はお好みの仕上がりにセットして使いますと、その仕上がりの目盛を記憶します。 
ただし、表示窓に「日」が表示されている間に差込プラグをコンセントからはずすと記憶されません。 



(己段階調節） 

(強） 垂強 
(やや 強） • • 
(標準）—中 
(やや 弱） • • 

(弱） •弱 


♦調節のしかたは、それぞれの調理のコツを参考にしてください。 

♦ 仕上びり調節は 、 I あたため I 「解凍あたため I の場合、スタートか b 約]已秒内に行います。その他の場合、スタートキーを 
押す前に行います。（仕上り調節撞1、超 J はオート調理の加熱時間を増減します。） 

♦オーブン調理のとさは 

•市販の料理ブックやお好みのメニューを作るときは、料理編の類似したメニューの時間と温度を参考にして、手動で 
様テを見なびら焼いてください。 

•オート調理で記載しているメニューを手動で調理する場合は、 4] ページの"加熱時間一覧表"を参照し、オーブン温度 
と時間を目安にして焼きます。 

♦オーブンを使いこなすために 

オーブンの特性で料理編に記載している方法で加熱しても、焼き色び濃かったり、薄かったりすることびあります。 
仕上びり調節を使い分けたり、設定温度を]日〜2日で上下させたりして調整します。焼き色び足りないときは、3〜已 
分ほど追加焼きをして調節してください。 

♦焼きムラが気になるときは ••• 

加熱途中で角皿の前後を入れ替えます。このとさ角皿や加熱室び熱くなっているので注意してください。入れ替えると 
さは、厚めの乾いたふさんやお手持ちのオーブン用手袋を使い、両手で入れ替えます。 

♦加熱中のドアの開閉は 

加熱室の温度び下びってしまうのでドアの開閉は、手早く、控えめにしてください。 

づメ□ディー機能について 

調理スタート、終了等を、メ□ディーで楽しく知らせます。好みによってメ□ディー音をブヴー音や"無音"に切り替え 
るとさは、差込プラグびコンセントに差し込まれている状態でドアを開閉して表示窓に‘‘日"を表示させてから、仕上びり 
調節キーを3秒間押し続けまず。ピッとブヴー音び鳴ったら、切り替えび終了でず。同じ操作でブヴー音を無音に切 
り替えられまず。さらに同じ操作でメ□ディー音にもどずことびでさまず。（調理終了後2分間はメ□ディ音の切り替えは 
でさません。） 

♦写真と料理の実物の色が違う 

印刷の濃淡により、実物と多少色び異なります。 


ご使用の前に 


知つておいていたださたいこと 
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次ページにつづく ► 


2^巧!つておいていただをたいこと 


赤外線センサーについて 

食品の表面温度をはかってオート調理する/赤外線センサーが内蔵されています。 
赤外線センヴーを正しく働かせるためには。 

♦ラップやふたをしないで加熱します。 

ラップやふた（陶磁器、ガラス製、プラスチック製）を使うと 
赤外線センサーび食品の表面温度を正しくはかれず、仕上びり 
温度び変わることびあります。（カレーやシチュー、焼き魚や 



煮魚をあたためるときに、飛び散る恐れびあるのでラップをします。） 


♦食品の分量に合った大きさの容器を使います。 

食品の表面温度を正しくはかるため、陶磁器または耐熱ガラス容器に入れて加熱します。 ( |4さしみ||已解凍 I は発泡ス 
チ□-ルのトレーに入れたままで 、 I 6葉菜 117根菜 I はラップで包み、そのままテーブルプレートに置きます。）容器の 
大きさは食品を入れたとき八分目位になる大きさにします。連続して使うときは容器は;令たいものに替えて使います。 
容器び大きすざたりルさすざたりすると赤外線センヴーび正しく働きません。 

* 容器の半分け TF の量のと きは 田ン那日日 W か r レンジ I 日-日日 Wl で加熱してください。 (27 ページ参照） 

•食品の置きかたは 

容器に入れて必ず加熱室のテーブルプレートの中央に置いてください。 

テーブルプレートの端や角に置くと赤外線センサーが食品の表面温度を正 
しくはかれないときがあり、上手に仕上がらない場合があります。 

♦食品の重量び]日日 g 未満のときやルさいものを端や角に置いて加熱する 
と、赤外線センサーで正しく検知できませんのでオート調理できません。 








手動調理でテーブルプレートの中央に寄せて置さ、様テを見なびら加熱します。 （27 ページ参照） 
♦含個(2杯ル^(上を同時に加熱するときは、使う容器や食品の分量、加熱する前の食品の温度をだいたい合わせてくだ 
さい。]個の食品の分量はそれぞれ]日日〜3日日 g までにします。 

♦違う種類の食品を同時にあたためるときは手動調理で 

オート調理で加熱すると、仕上びりに差びでることびあります。同時に加熱するときは ンジ fsoowi または I レンジ I 如日 W | 
で様テを見なびら加熱します。 （27 ページ参照） 

♦レンジ加熱をするときは、加熱室は冷ましてから使ってください。 

グ IJ ル、 オーブンの使用後は、加熱室び熱くなっています。加熱室び熱いと 「し％」 を表示して加熱できません。ドアを開 
して充分;令まして使うか 、 I レンジ I 良日日 V ' i または I レンジ向日 で加熱してください。 （27 ページ参照） 

また、電子レンジ調理でち長時間使用したり連続して使用した後は、容器やテーブルプレートび熱くなっているので、 
赤外線センサーび正しく働きません。同様に冷ましてから使うか手動調理で加熱して使ってくださし、に7ページ参照） 

♦フライなどの市販の冷凍食品を加熱ずるときは 

食品メーカーび包装に表記している冷凍食品の並べかたで、丸皿を円で表している図 
をテーブルプレートに描かれている円と間違えて、食品を端に置いて加熱してしまう 
と、上手に仕上びりません。(加熱不足や加熱にむらびでることびあります。） 

必ず容器(陶磁器やガラス製)にのせるか、食品メーカーび指示するケースに入ぶて乏 
ーブルプレートの中央に置いて加熱します。加熱時間は食品メーカーの指 7 J \ の I いジ I も]日 WI 
で加熱します。 （27 ページ参照） 

* から揚げやコ□ッケ、シューマイなどルさくて油を多く含む食品はオート調理でき 
ません。 臣ンジ [5 日日 WI で様テを見なびら加熱します。 （27 ページ参照） 

PAM 1000 W について 

高周波出力]日日日 W は、短時間高出力機能(最大3分間)です。オート調理のあたため等の限定したメニュー(このみ働きます。 

お弁当のあたためについて 

ラップやふたをはずし、あたためたくない漬けちのなどを取り出します。またアルミケースやバラン、ゆでたまご、しよ 
ラゆやソースの入った容器(乂花や破裂の恐れ)は必ず取り出してから ^ン到目日日 wl で加熱します。お弁当の中身の材質によ 
って仕上びりに差のでることびあります。市販のお弁当で使いかたび指示してあるとさは、その指示を目安に加熱してく 
ださい。加熱時間の目安は、バ固り人分)約4己日 g で、 I レンシ市日日 Vlj 約]分4日秒です。 

食品の取り出し忘れ防止ブザー音について 

加熱終了後、食品を取り出さなかったとき、"ピピピ"とブヴー音び約]分ごとに3回鳴って知らせます。 

I -ーストやもち、生魚のさんまやあじなど丸身の魚は焼けません。 

加熱室び大きく、平面ヒーター（上）と食品の距離び遠いため、焼さ色びつきません。 


包装に表記している冷凍食品の並べかた 


辜中央に寄せる 

圓圓口 


ご使用の前に 


知つておいていたださたいこと 


J — 
J — 







































































































































あたため/解凍あたため 

器に盛ったままの扳総菜や調堕して冷凍したお纔菜、冷凍ご飯をスピーディ ーにおい しくあたためまず。 


オー ト調理 


あたため解凍あたため の使いかた 



食品の置きかた 

テーブルプレートの中央に置く 



テーブルプレート 


食品が2個!^ソ上の場 
合、中央に寄せる 

※食品を端に置いたり、少量の食品 
を加熱すると、正しく食品の温度 
をはかれないことびあるので、発 
煙-発火の恐れびあります。 


(例) 犀たため] の場合 



食品はてーブルプレー 
卜の中央に置く 


食品を入れる 


お総菜のあたための場合 
(1 已ぺージ参照） 


〇 


■庫内巧び点巧し、加 
熱び始まります。 


あたため ホーを 


巧ず 



キーを押すごとに1吟2蜂1とセットでさます。 

1:常温-冷蔵保存の食品をあたためます。 （ 1已 • 16ページ参照） 

2 :冷凍保存の食品を解凍してあたためます。 （1 己 • 16ページ参照） 

キーの押しかえはキーを押した後約2秒間受けつけます。 


人 


終了音が鳴った!5 
食品を取り出ず 


表示び"終了"になり、 
加熱び終ります。 



•牛乳のあたためは ド牛乳 I を使います。 (17 ページ参照） 

•お酒のあたためは手動調理を使います。に7、42ページ参照） 

• ご飯のあたためは |1 ごはん I で、冷凍ご飯の解凍あたためは、 巧もまあたため I で 
加熱します。 

♦ I あたため | キ~は、ドアを閉めて約1日分1^1内读示窓に「0」び表示されてしぶ間）に押し 
てください。約1日分を過ざるとスタートしません。ドアを開閉して 梅たため 1 キ~を 
押して < ださい。 


慶たため]醒まあたため1[1ごはん I のコツ 


1回の分量は適量で （16 ぺージ参照） 

1〜4人分(食品と容器を合わせて1，2日日旨 
まで)です。分量び極端に多すざたり少なす 
ざると上手に仕上び5ないとさびあります。 
食品の重量が1日日 g 未満のとをは、 r レンジ 
1500 WI で加熱します。 に7ぺージ参照） 


加熱室は冷ましてか5使う 

グ IJ ル、オーブンの使用後は加熱室び熱くな 
つています。加熱室が熱いと 「[ GS 」 を表 
示して加熱でさません。またテーブルプレ 
ートび熱い場合、センサーび食品の温度を 
正し<はかれないことびあるのでうま<あ 
たたまらない場合びあります。ドアを開い 
て充分;令ましてから使うか、 r レン、邓日日 
で加熱してください。に7ページ参照） 


必ず陶磁器や耐熱性のガラス容器 

を使って 

♦食品の量に合った大ささの容器を使いま 
す。容器び大さすざたり小さすざたりす 
るとセンサーび正しく働さません。食品 
を入れたとさ八分目位になる大ささが適 
当です。 

•みそ汁のおわんは使えません。 

市販の調理済み食品は 

♦市販の調理済み食品や冷凍食品を加熱す 
るとさは、食品メーカーの指示に従い、 
吹^ン'|ち日0\^| で加熱します。 

♦置<位置は テーブルプレー トの中央に置 
いて加熱します。 

♦発泡スチ□ールの容器やトレーは絶対に 
使用しないでください。 


2個上の食品を加熱ずる場合は 

食品の分量を同じくらいにし、テーブル 
プレートの中央に寄せて置きます。 

仕上びりがめるかったときや 
冷めかけたときは 

I レンジ16日日 WI で様子を見なびら、さらに 
加熱します。 

梅たため I 南もまあたため I や [ T ごはん I で追 
加加熱すると、熱くなりすざることびあり 
ます。 

インスタント食品やパックされたご飯は 

42ページを参照して加熱します。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


あたため/解凍あたため 


2 
J — 


オート調理 



ごはん 


ご飯、ピラフなどご飯もののあたために m 、ます。 


1ごはん の使いかた 


rx> — im 

占4か j I牛却 j 


隙ぐ 


2度押しは辭凍あたため 


とりけし 


ごはんの置さかた 

•テーブルプレートの中央に置く 


テーブルプレート 食品が2個!^ソ上の場 

合、中央に寄せる 


※食品を端に置いたり、少量の食品 
を加熱すると、正しく食品の温度 
をはかれないことびあるので、発 
煙-発火の恐れびあります。 



食品はてーブルプレー 
卜の中央に置く 


食品を入れる 



ご飯の場合 
(1 已ページ参照） 


〇 


■スタートのランプび点 
滅します。 


1ごはん ホーを 


巧ず 



0 


スタート夺一を 

巧す 


庫内灯び点巧し、加熱 
び始まります。 



人 


表示び"終了"になり、 
加熱び終ります。 


終了音が鳴った!5 
食品を取り出ず 



※加熱室(テーブルプレート)び熱い場合、センサーび食品の温度を正しくはかれないこ 
とびあるのでうまくあたたまらない場合びあります。ドアを開いて充分; 令ましてか5 
使うか、手動 I レンジ I 弓00 W 」 で加熱してください。に7ぺージ参照） 


ラップの使い分けは 

♦お総菜のあたためはほとんどラップ 
をしません。調理済みの冷凍食品の 
解凍あたためは、ラップをします。 

(1 己-16ぺージ参照） 

♦冷蔵や常温のご飯はラップはしません。 
冷凍ご飯の解凍あたためはラップをしま 
す。（1日-16ぺージ参照） 

冷めたご飯やピラフなどのかたまりが 
ほぐせるものはほぐしてから加熱する 

乳幼巧のミルクやべビーフードは才 
ート調理ではあたため！5れません 

手動 r レンジち日日 w ] で様子を見なび5加熱し 
ます。（己ページ参照） 


冷凍ご飯は 禪凍あたため1 で加熱 
ずる 

ご飯1杯分(約1己日呂)を厚さ2〜 3 cm の四 
角形に形作り、ラップで包んで冷凍したご飯 
は、ラップび重なっているちを下にして、 
平皿にのせて加熱します。 （1 日ページ参照） 


市販のご飯、おにぎりは 

♦市販のご飯やおにぎりをあたためると 
きは、食品メーカーの指示に従い、手 
動 I レンシ屯日日 WI で加熱します。 

♦市販の真空パックのご飯をあたためると 
きは、42ページを参照します。 

♦市販のご飯やおにざりをあたためる 
時は、包装のままで加熱すると、包 
装 や インクび テーブルプレー トに付 
着してしまうことびあります。必ず 
包装をはずして手動 レンジ I ち 00 WI で 
加熱します。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


ごはん 


3 
J — 










































































































































































冷めたご飯、お総菜のあた 
ためのコツ 


ラップなどのおおいを使い 
分けて 

ほとんどのメニューは、ラップな 
どのおおいをしませんび、いか、 
えび、魚、鶏肉、マッシュルーム 
のように飛び散りやすいちのび入 
つているとさや、カレー、シチュ 
一などは、ラップやふたをします。 
(マッシュルームなどは、あらか 
じめ取り除さ、加熱後加えます。） 


參 


包装や容器、材質(〇主意して 

市販のお総菜やみそ汁をあたた 
めるとさは、包装状態や容器に 
ミ主意してください。電子レンジ 
に向かない材質や真空ノ くック入 
りは、必ず陶磁器や耐熱性の容 
器に移してから加熱します。 



スープ、シチューはかき混 
ぜて 

加熱後、表面に膜をはることび 
あるのでかさ混ぜます。 



水分を補って 

ご飯ちのや蒸しちのび乾燥ぎみ 
のときは、水分を補ってからラ 
ップをして加熱します。 



加熱後のを熱を利用して 

どんぶりもののように、ご飯と 
具びひとつの器に盛りつけてあ 
るものはあたたまり具合に違い 
び出ます。 

このよラなとさは、ふたやラッ 
プなどのおおいをして加熱し、 
加熱後そのまましばらくおさま 
す。 


お 


オート調理であたため5れ 
ない料理がありまず。 

まんじゆ5やパン類、冷凍野菜、 
ベビーフードなどは手動で加熱 
してください。（己-16ページ 
参照） 


調理済み冷凍食品の 
解凍あたためのコツ 

包装やラップをはずし、容器に移しか 
をて 

袋やラップなどを取り、陶磁器や耐熱性の容 
器に移してから加熱します。 

市販品のなかには、電子レンジで使える包装 
もあります。指示に従い加熱します。 

重な5ないように並べて 

シューマイなどは数び多くなっても、重なら 
ないように皿などに平らに並べて加熱します。 



ラップまたはふたを使い分けて 

ほとんどの料理は、おおいをして解凍あたた 
めをします。ラップでおおいをするとさはゆ 
とりをちってかぶせます。フライやコ□ッケ 
などはおおいをしません。 


1， を 

:心亦 



巧；-よぶ 


ひとかたまりにして冷凍したものは、 
加熱後かさ混ぜて 

カレー や スープな ど、ひとかたまりにして;令 
凍してあるものは、加熱後かさ混ぜます。 

冷凍保巧温度は一18でを基準にしてい 
まず。 

一20でな下の冷凍食品をオート調理すると、加熱 
不足になることびあります。手動 I レンジ16日日 W 1 
で様子を見なび5、さらに加熱をしてください。 


凍つているさしみや生ものの 
肉、魚の解凍は 

14 さしみ I ち爾 覆 を 使います。に日 
ページ参照） 

いか料理を加熱するとはじ 
ける 

手動 I レンジ1 200 W に 力瞧時間をひか 
えめにすれば、はじけは弱<なりま 
す。 


調理済み食品の冷;ま保存(フリージング)のコツ 



厚さ 2 〜 3 C r 


女熱いものは 

よく冷ましてから冷凍します。 

★ご飯 やカレーな どは 
ご飯は]杯分 （1 已日呂)ずつに、カレーなどは]皿分 (1 日日〜3日日呂)ずつに分 
け、薄く（厚さ2〜 3 cm ) 平らにして;令凍します。（丸ごとのマッシュルーム 
など飛び散りやすいものは、あらかじめ半分に切っておさます。） 

女野菜は 

固めにゆで、水気をよくきって]回分 （1 日日〜2日日 g ) ずつラップなどで 
包み、冷凍します。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


あたため/解凍あたための n ツ 


14 


ご飯、お総菜のあたためメニュー 


•才ート調理の1回分の分量目安は1〜2人分 (4 人分)です。 

(分量は食品と容器を合わせて1，20 Og までです。） 

♦3 人分 m 上は仕上がり調節を 於や强 か勵にします。 

• EP はラップをする。 XEP はしない。 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

ご 

飯 

ち 

の 


•ご飯•おにざり (11 ごはん1 で加熱) 

表面び乾燥ぎみのとさや、やわらか 
く仕上げたいとさは、水や酒をふる。 
おにぎりは皿にのせる。 

•チヤー八ン • ピラフ (1 ごはん1 で加熱) 
加熱後、かさ混ぜる。 

X 

め 

ん 

類 

m 

♦スパゲッティ•焼そば 

容器に入れる。 

加熱後、かさ混ぜる。 

X 

焼 

さ 

ち 

の 


•焼をを 

飛び散ることびあるのでおおいをする。 

参 

♦焼きとり•焼き肉 

皿に並べる。たれをめってから加熱 
する。 

♦八ンバーグ 

ソースは飛び散ることびあるので、 
加熱後にかける。 

X 

揚 

げ 

ち 

の 

み 

♦天ぷら-フライ•コ□ッケ 

皿に並べる。えびやいかは飛び散る 
ことびあるのでおおいをする。 

分量の少ないとさは仕上がり調節 
^司か圖に合わせる 

X 


♦食品の重量が100呂未満のときは手動 I レンジを00 WI 
であたためます。 （16 ’27ページ参照） 


♦ EP はラップをする。 XEP はしない。 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

炒 

め 

ち 

の 

、盤 

♦野菜の妙めちの•酢豚-八宝菜 

容器に入れる。野菜炒めび乾燥し 
ている場合はノ くターかサラダ油を 
加える。加熱後、かさ混ぜる。 

X 

煮 

ち 

の 


♦野菜の煮ちの.おでん 卿は取り除く) 
容器に入れて煮汁をかける。 

X 

♦煮魚 

容器に入れて煮汁をかける。 

煮魚は身び飛び散ることびあるの 
で、深めの皿を使い、おおいをする。 

参 

瑟 

U 

ち 

の 

.狗を 

♦シューマイ 

重ならないように皿に並べ、水分を 
補ってから加熱する。 

乾燥ぎみのとさはサッと水にくぐ 
らせる。 

X 

汁 

ち 

の 

し ーノ 

参カレー-シチュー 

えびやいか、丸ごとのマッシュルー 
ムび飛び散ることびある。（丸ごとの 
マッシュルームはあらかじめ取り除 
さ、加熱後、加える。） 

参 


♦みそ汁-コンソメスープ 

漆器やプラスチック製の容器は使え 
ない。陶磁器や耐熱性の容器を使ラ。 

X 


正 

し 

い 

使 

い 

か 

た 


才 

I 

卜 

調 

理 


友 

た 

た 

め 



お 

た 

た 

め 

メ 


二 L 


冷凍ご飯、冷凍お総菜の解凍あたためメニュー 

♦ 展^た が キーを2度巧して 晤東あた 7 E 词 で 調理します。♦食品の重量が10日 g 未満のときは手動 ^ジ1600 W 
♦才ート調理の1回分の分量目安は1〜4人分です。 であたためます 。 （ 16 • 27ぺージ参照） 

(分量は食品と容器始わせて 画追 圏は 11800旨、は1,200旨までです。） 参酣ま ラップまたはふたなどでおおいをする。 xEP はおおいをしない。 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

炒 

め 

S 


参冷凍八宝菜- 5— トボール 

容器に入れる。 

加熱後、かさ混ぜる。 

• 

U 

ち 

の 

邀. 

•冷凍シューマイ 

ヴッと水にくぐらせて皿に並べる。 
加熱後すぐにラップをはずす。 
仕上びり調節1やや弱1に合わせる 

• 

汁 

ち 

の 


•冷凍カレー • シチュー 

耐熱性の容器に入れ、おおいをする。 
ふたの代わりにラップをするとき 
は、仕上がり調節國に合わせ、ゆ 
とりをちっておおラ。 

加熱後かたまりをほぐし、かさ混ぜ 
る。 

• 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

ご 

飯 

の 

/ 

め 

ん 

類 


♦冷凍ご飯-おにざり 

四角形に形作ったご飯を平皿にのせ 
る。2個な上のとさは分量を同じに 
して中央をあける。 

♦冷凍チヤー八ン-ピラフ 

ほぐして皿に入れる。 

加熱後かさ混ぜる。 

♦冷凍スパゲッティ 

皿に入れる。加熱後かさ混ぜる。 

• 

焼 

1 

A 

♦冷凍八ンバーグ 

皿にのせる。加熱後、裏返してし 
ばらくおく。 

• 

揚 

げ 

§ 


♦冷凍天ぷら•フライ•コ□ッケ 

皿に並べる。仕上がり調節圏に合 
わせる。油び気になるとさは、加熱 
後、ペーパータオルにとる。 

X 





















































































あたため 11 解凍あたため I [1 ごはん] メニューを手動調理するときの 


^ ^ ^ I あににめ II 解;束あたにめ I 11 ごはん I 

と^り加熱時間一覧表 

あたための目安時間 

参 EP はラップまたはふたなどでおおいをする。 X EP はおおいをしない。 


メニュー名 

おおい 
の有無 

手動調理の加熱時間 

レンジ 

600 W 

分量 

加熱時間 

ご 

飯 

の 

め 

ん 

類 

ご飯 

X 

15日旨 （1 枫 

約 1 分 

おにざり 

150 g (1 個） 

チヤー八ン•ピラフ 

巧 Og (1 人分) 

約1分40秒 

スパゲッティ•焼きそば 

約2分30秒 

焼 

さ 

ち 

の 

焼き魚 

• 

lOOg (1 人分） 

約 1 分 

八ンパーグ-焼き肉 

X 

焼きとり 

150 g (已串） 

1分40秒〜2分 

揚 

げ 

§ 

天ぷら-フライ 

X 

lOOg に〜4個) 

40〜已〇秒 

コ □ッヶ 

150 g に個） 

50秒〜1分 

炒 

め 

ち 

の 

野菜の炒めちの 

X 

如日 g (1 人分) 

1分40秒〜2分 

酢豚-八宝菜 

200 g (1 人分） 

1分40秒〜2分 

煮 

ち 

の 

野菜の煮ちの 

X 

200 g (1 人分） 

1分40秒〜2分 

煮魚 

• 

lOOg (1 切れ） 

約已〇秒 

U 

ち 

の 

シューマイ 

X 

2日 Og 

(1 日〜13個） 

約1分20秒 

汁 

ち 

の 

カレー*シチュー 

• 

20 Og (1 人分） 

1分40秒〜2分 

みそ汁 

コンソメ スープ 

X 

150 mL ( U 分) 

1分2日秒〜1分4日秒 


解凍あたための目安時間 

隹 EP はラップまたはふたなどでおおいをする 。 X EP はおおいをしない。 


メニュー名 

おおい 
の有無 

手動調理の加熱時間 

1レンジ 

600 WI 

分量 

加熱時間 

飯 

ち 

の 

く 

ん 

類 

冷凍ご飯 

• 

150 g (1 枫 

纷10秒〜 

2分30秒 

冷凍おにざり 

150旨 (111) 

冷凍チャ - A ン•ピラフ 

25日 g (1 人分） 

4分〜4分30秒 

冷凍スパゲッティ 

寶 

衰 

i 

衰 

冷凍八ンバーグ 

• 

lOOg (1 人分） 

2分30秒〜3分 

を藻天ぷ S • フライ 

X 

1 OOg に〜4個) 

約1分40秒 

冷凍コ□ッヶ 

150 g に個） 

2分〜2分30秒 

炒 

め 

ち 

の 

冷凍八宝菜 

• 

20日 g (1 人分） 

3〜4分 

冷凍5— トボール 

lOOg (1 人分） 

約2分30秒 

蒸 

し 

ち 

の 

冷凍シューマイ 

• 

2日 Og 

(10 〜13個） 

纷30秒〜3分 

汁 

ち 

の 

冷凍カレー*シチ： L - 

• 

200 g (1 人分） 

4分〜4分30秒 


ーフライなどの市販の冷凍食品を加熱するときは一 

食品メーカーび指示するトレーや容器に入れて、テーブル 
プレートの中央に寄せて置さます。加熱時間は食品メーカ 
一び設定している手動に乏 MSM の時間を目安にして、 
様子を見なびら加熱し、加熱後すぐに裏返します。 （1 個 
已日 g じ(下のものを！〜2個で加熱するときは、記載時間よ 
り若干多めに加熱します。） 


( lmL = lcc ) 


まんじゅラ•パン類、冷凍野菜の加熱時間一覧表 

■まんじ ゅう•パン類 や冷凍野菜は、オート調理ではあたため5れません。 

手動 I レンジ I SOOW た 加熱してください。 がり1 まラップまたはふたなどでおおいをする。 XEP はおおいをしなし、。 


メニュー名 

おおい 
の有無 

分 量 

加熱時間 

調理のコツ 

ま 

ん 

じ 

ゆ 

つ 

で K 
m 

--今 

あんまん-肉まん 

• 

80 g 悠1個） 

30 〜 40 秒 

底の紙を取り、サッと水にくなせてからゆとり 
をもたせてラップで包み、皿にのせる。加熱しす 
ざると中の具び熱くなり、やけどの恐れびある。 

冷凍あんまん-肉まん 

80 g 诣1個） 

1 分〜 1 分 20 秒 


まんじゆラ 

X 

10 Og に個） 

SO 〜 30 秒 

包装をはずして皿にのせる。 

加熱後、時間びたつと固くなるので、食 
ベる直前に加熱する。 

パン類 

80 g り〜2個） 

20 〜 30 秒 

、么 

/n 

凍 

野 

菜 

感 

ミックスベジタブル 
グリンピース 

X 

100 浸 

1 分〜 1 分 30 秒 

袋から出してサッと水にくぐらせて 
皿に広げる。加熱後かさ混ぜる。少 
量 （ 1□日 g 未満）をラップに包んで加 
熱すると、火花(スパーク)び発生し 
て食品びこげたり、乾燥することび 
ある。に2ページ参照） 

ほラれん草•いんげん 

2 日日 g 

1 分 5 日秒〜 2 分 

グ 

枝豆-かぼちゃ 

• 

200 浸 

S 〜 3 分 

スイートコーン 

300 呂 （1 本） 

曰〜 6 分 

包^をはずしてサッと水にくぐ5せ、ラ 
ップに包んで加熱する。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


あたため/解凍あたため加熱時間-覧表 
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オート調理 


正 


I 2 牛乳 

牛説を飲みごろの織度じあたためまず。 

2牛乳 の使いかた 



牛乳の置さかた 


•テーブルプレートの中央に置く 



牛乳が2個!^ソ上の場 
合、中央に寄せる 



※端に置くと仕上びりび悪くなる場 
合びあります。また沸とラしたり、 
加熱室から取り出した後でち突然 
沸とラして飛び散り、やけどする 
ことびあります。 



食品を入れる 


食品はテーブルプレ 
ートの中央に置く 



牛乳の場合 
(40 ぺージ参照) 


〇 

医丰 U 夺一を 

巧ず 



0 

スタート夺一を 

巧ず 


庫内巧び点巧し、加熱 
び始まります。 




表示び"終了"になり、 

加熱び終ります。 

n 

終了音が鳴った!5 
食品を取り出ず 


U 

終了 


• お酒のあたためは手動調理を使います。（27、42ページ参照） 

※加熱室(テーブルプレート)が熱い場合、センサーび食品の温度を正しくはかれないこ 
とびあるのでうまくあたたまらない場合びあります。ドアを開いて充分;令ましてから 
使うか、手動 I レンジ I 弓00 W 」 で加熱してください。に7ぺージ参照） 


い 

使 

い 

か 

た 


卜 

調 

理 


t 


を牛乳1 のコツ . 

1回の分量は 

1杯に日日 mL ) から4杯までです。3杯上を加熱するとき 
は、仕上びり調節 庐や强 か鬧にします。1杯び^量!;^下 
の時は手動 I レンジ|6日日 WI か手動 I レンジ I 日日日 W 1 で加熱します。 
(27 ぺージ参照) （1 mL 二1 CC) 

容器は 

広□で背の低いマグカップを使います。 

牛乳は冷蔵室か5出したてのものを使いまず 

冷蔵室から出してしばらくおいたものを加熱するときは國 
で加熱します。 

牛乳は容器の7〜8分目まで入れまず 戸り 

容器に対して少量量!;^下)しか入れないと 、っ 
加熱室から取り出した後でも、突然沸とうして 
飛び散り、やけどすることびあります。 


牛乳びんでの加熱はでさません 
容器は 

広□で背の低いマグカップを使います。 

仕上びりがめるかったときは 

手動 I レンジ |600 V ^ で様子を見なびら、さらに加熱します。 
に牛歌 で追加加熱すると、熱くなりすざます。 

加熱室は冷ましてか5使う 

グ IJ ル、オーブンの使用後は加熱室び熱くなっています。加熱室 
び熱いと「〔前」を表示して加熱できません。充分冷ましてから 
使うか、手動 I レンジお日日 w | で加熱してください。 

に7ページ参照） 


17 
















































































































































































オー ト調理 


カロリーカット 


揚げものは天かずや煎りパン粉を使い、油をおさえて、 傭きものは食屈の余 
分な脂を引き出し、ゆめものは油をほとんど使わずに高火カレンジでカロリ 
一をおさえたカロリーカツ トメニューが作れまず。 


力□リー カットの 使いかた 


揚げらの 


焼きもの 


t 少めもの 


揚げちの I 

焼さちの I 
上段 


付属の角皿•焼網を 
使ラ。（焼網はメニュ ー 
によっては使用しません) 


炒めちの 


付属品は使わない。 



I レンジ 


10 巧 

グリル 


1 分 

オブン 
(発酵立 


10 秒 

仕上がり/温度 

rv^Ai 


(例） I 揚げもの I の場合 



食品を入れる 



ヒレカツの場合 
(已 1 ぺージ参照） 


〇 


表示窓のメニューを 


力 □ リーカット キ •一 


を1度巧ず 


r 揚げもの I に合わせる。 
■スタートのラン 
プび点滅します。 



キーを巧すごとに揚げもの今焼きもの蜂妙めもの蜂揚げものとセツトできます。 


0 


スタートキーを 

巧ず 


、 1 才 か' 

运 

中 

才-ブン 

、广つ- 

• で 

111 

こし Jn 

‘ 変 

わ 

C U 分 

ォト 論 於: い 中 

弱 

る 

A 

オート 強 

•揚げちの■か 

弱 


庫内灯び点灯し、加熱 
び始まります。 


r 途中で変わる 



* 表示の時間は一例です。 




終了音が鳴った5 
食品を取り出ず 


表示び‘‘終了’’になり、 
加熱び終ります。 

■角皿にのせたまま 
取り出します。 



力□リーカット丰一のコツ••ぃ 


歷げち 崎の コツは己 1 ぺージを参照します。 


歷きち のコツは己 2 、己 3 ぺージを参照します。 


風めちの ] のコツは己 4 ぺージを参照します。 


■ A 江后、 


す少めもの I のときは少量の食品を加熱しない。 


少量（表示の分量の/>^量1^1下)で加熱すると食品び 
こばたりすることびあります。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


力 nu — カット 
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縣 



10グラタン 


2度巧しは辭まあたため 


A 

[Ws^ -- @ 

とがすし 


レンジ 


10 巧 

グリル 


1 巧 

オブン 

(発動 


10 秒 ;! 

仕上がり/温度 

rv¥ 7 ^ 



食品を入れる 


〇 


3かんたんパン =^=*一を 


巧ず 


0 


スタートキーを 

巧ず 


人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出ず 



かんたんパン (8 個)の場合 
一 （目1ぺージ参照） 一 


■スタートのランプび 
点滅します。 


、 、力 も'' 

: tn ： 

‘ 途中で 

才-ブン 

nn 

ユ •し \ 

' 変わる 

し尊分 

ォト / ノ 1 

弱 

4 

オート 強 

—中 

弱 


庫内灯び点灯し、加熱び 
始まります。 

* 表示の時間は一例です。 


表示び"終了’’になり、 
加熱び終ります。 


0 


3かんたんパンのコツ 


をかんたんパ :^ のコツは 61 ぺージを参照します。 


オー ト調理 



3かんたん八ン 


パン生地作り は I レンジ発酵 だからパン作りも みんたん。 形をかえて、 
トッピングをみえて、 いろいろな味が楽しめまず。 


下段 


3かんたんパン の使いかた 


付属の角皿 
を使う。 


かんたんパン 


正しい使いかた 


才—卜調理 
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オート調理 



4さしみ 


己解凍 


生で冷凍した魚や肉の鮮度やうまみをほとんど損なわずじ、スピーデイーに m します。 


4さしみ/5解凍 の使いかた 


'1 度押し： 4さしみ^ 
度押し：已解凍ノ 



(例侣 さしみ I の場合 



食品は発泡スチ□ール 
製のトレーにのせ、テ 
ーブルプレートの中央 
に置く 


食品を入れる 



まぐろの場合 
(21 ページ参照） 


〇 


4さしみ/5解 ま夺一 


を1度巧す 


表示窓の番号を4に合 
わせる。 

■スタートのランプび 
点滅します。 



百さしみ/5解凍 I キーを押すごとに44544とセツトできます。 


0 


スタート夺一を 

巧ず 


がん 


レンジ 

ヴ广つ 一 
1 L 

途中で 

S 1 

才ート 啤 

/ノ / ' ■中 

弱 

変わる 

一 

—か 

弱 


庫内巧び点灯し、加熱 
び始まります。 

* 表示の時間は一例です。 


心 


表示び"終了’’になり、 
加熱び終ります。 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 



4さしみ/5解凍のコツ 


※加熱室(テーブルプレート)び熱い場合、センサーび食品の温度を正しくはかれないこと 
びあるのでうまく解凍でさない場合びあります。ドアを開いて充分;令ましてから使う 
か手動 n 7 ンジで〇〇司で様子を見なびら加熱してください。 （40 ぺージ参照） 


加熱室は冷ましてか5使ってください。 

加熱室び熱いと 「[ GS 」 を表示して加熱できません。 

グリル、オーブンの使用後は加熱室び熱くなっています。発泡スチ□ールのトレーび溶けたり、加熱しすざること 
びあります。充分冷ましてから使ってください。 


発泡スチ□ールのトレーは、生ものの解凍於外には絶巧に使用しないでください。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


さしみ/解凍 
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4さしみ/5解;ま の上手な使いかた 


•冷凍室で冷凍された肉や魚を解凍します。 

•-度に解凍できる分量は、100〜1，000含です。 

分量び1日日呂未満のときは手動 I レンシ 11 00 WI で様子を見 
なびら解凍します。 （40 ページ参照） 

•冷凍室から出したばかりのコチコチに凍ったもの 
を使います。 

•容器は発泡スチ□ール製のトレーを使って 

ラップなどの包装をはずし、テーブルプレートの中央に 
のせて解凍します。 

トレーびない場合は、テーブルプレートに才ーブンシー 
卜かペーパータオルを敷いて解凍します。 
•アルミホイルを使って 
形、厚みび均一でないちのは、細いところや薄いところ 
に巻さます。大さなかたまりにはまわり（側面)に巻さます。 
アルミホイルが加熱室側面やドアファインダーに触れると火 
花(スパーク)が出て、テーブルプレートやドアファインダー 
が割れる恐れがあります。 


县さしみ II 5解凍 吃使い分け 


さしみとして解凍する場合は 14さしみ I にします。 

肉や魚を解凍後、すぐ調理する場合は た IfS にします。 


•解凍が足りなかつたとさは、手動 杉ンシ 1 ioow 1 で 
様子を見ながらさらに解凍します。 

•冷凍保存温度は一1 S でを基準にしています。 

一 scrci ^ u 下の冷凍食品をオート調理すると、解凍不足 
になることびあります。手動 I レンジり oow| で様子を 
見なびら、さらに解凍してください。 


•分量が1 OOg 未満のときは、手動 杉ン那 00 W 1 で 
様子を見ながら解凍します。 （4 日ぺ-ジ参照） 
•とけかけている食品やノ（ラバラになって凍って 


いるものは、手動 I レンジ 「 ioow 1 か手動 杉ンジ I 含 oowl 
で途中様子を見ながら解凍します。 

>調理済み冷凍食品や冷凍野菜の解凍は 

手動 I レンジお日日 W ] にして2日日呂で4〜己分を目安に、 
様子を見なびら解凍します。解凍からあたためまで加 
熱するとさは I 解凍あたため 1 で加熱します。冷凍野菜 


は16ページを参照します。 



まぐろ、いか、えび（さしみ用）を解凍後、そ 
のまま生で食べるときに使います。 


肉や魚を解凍後、すぐ調理するときに使います。 



均一な厚さのちの 


食品の中/こ\び、少し凍って 
いる状態に仕上びりますの 
で、サクサクと包 T で切り 
やすく、食卓に出すとき食 
ベごろになります。 



薄く平たくしたちの 



お^ 


丸まった方を下にする 


アルミホイルを使って 


薄切り肉は、解凍後両手で 
大きくしならせます。 

ひさ肉やかたまり肉は仕上 
びり調節國に合わせて解凍 
します。 

頭や尾の部分は、先に加 
熱されやすいのでアル S 
ホイルをピッタ U と巻い 
て解凍すると、変色や煮 
えび防げます。 


•解凍後、必ず 3 〜 5 分そのまま置いて自然解凍します。 

V 

y 




上手な;を凍保存（フリージング）のコツ 

★材料は新鮮なちのを 

1回分ずつに日日〜3日日 g ) に分け、1〜 3 cm の厚さで、極端に薄くならないように平らな形にまとめます。 

★ラップなどでピッタリ密封を 
女魚の下ごし5えは 

魚はうろこやえら、内臓を取り、塩水で洗って水気をふさ取り、一尾ずつ冷凍します。 

★バランなどの飾りや敷きものは取り除きます。 


正しい使いかた 


才—卜調理 


さしみ/解凍 


引 




















































































































































庫内灯び点灯し、加熱 
び始まります。 

* 表示の時間は一例です。 


0 

スタート夺一を 

巧す 


レンジ 

発酵 

かもん 

トグルト 



(例) を葉粟 1 の場合 



食品はラップに包んで 
テーブルプレートの中 
央に置く 


り^^^ 


食品を入れる 


ほラれん草の場合 
(40 ページ参照） 


〇 


6葉菜/7根菜 夺一 


表示窓の番号を6 (葉 
菜)に合わせる。 
■スタートのランプび 
历滅します。 


を1度巧す 


目葉菜/ 7根菜] キーを押すごとに目峰7峰目とセツトできます。 



ごはん 


岡 


歐 


※加熱室(テーブルプレート)び熱い場合、センサーび食品の温度を正しくはかれない 
ことびあるのでうまく加熱されない場合びあります。ドアを開いて充分冷ましてか 
ら使うか、手動欄で力瞧してください。に7ぺージ参照） 


少量で加熱ずるときは 

分量び1日日 g 未満のとさはオート調理で 
さません。手動 I レンジ1500 で様子を 
見なびら加熱します。 （27 ページ参照） 
特に、小さく切ったにんじんなど野菜び 
少量 (1 日日旨未満)のとさ乾燥したり、乂 
花(スパーク）び出てこげたりすることび 
あります。水を多めに而りかけてラップ 
で包むか、皿などに広げ、浸るくらいの 
水を入れてラップでおおい、同様に加熱 
します。 

テーブルプレー トに野菜の汁が流れ出 
ることびあります。 

必ずペーパータオルやふさんでふさと 
つて<ださい。 （こびりつさの原因） 


仕上がり調節キーは 

やわらかめにしたい場合は fwg ] か國、 
固めにしたい場合には TOI ] か圆にし 
ます。また、野菜の種類や分量、形状 
によっても使い分けます。 （40 ぺ-ジ参照) 
* 葉菜、果•花菜、根菜の種類と区分 
けは4□ページの加熱時間一覧表を参 
照します。;令凍した野菜は16ぺージ 
を参照し、手動 I レンジ1600 W | で力 □ 


熱します。 

* 丸で六のじゃがいち6個を ^ 
加熱するとさは、図のよラ 
にまとめてラップで包み、 
テーブル プレートの中央に 
置いて加熱します。 



手前 




表示び‘‘終了’’になり、 
加熱び終ります。 


終了音が鳴った5 
食品を取り出す 


とりけし 


レンジ 




グリル 




オブン 

饼醒） 



10巧 


1巧 


10秒 


仕上がり/温度 


のコツ 
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1回の分量は 

長葉 菊 で 加熱する葉菜、果.花菜類は 
1日日〜日日日呂です。日日日 giu 上は仕上び 
り調節医查1で力臟します。 巨星 画で 力 □ 
熱する根菜類は1日日〜1，日日日 g です。丸 
ごとのじやびいも3日日呂上を加熱する 
ときは仕上びり調節國で力臟します。 
ラップで包みテ-スレプレ-卜の中央に直接のせて 
野菜はラップですさ間のないようにピ 
ッタ U と包み、直接テーブルプレート 
の中央にのせて加熱します。丸のまま 
のじやびいもなど複数個を加熱すると 
きはまとめてラップに包んで加熱し、 
加熱後、上下を返してしばらくそのま 
ま置さます。 


6葉菜/7根菜 





0 


秒 

強 

•る 



オート調理 



6裏案 


7根菜 


お湯を使わないので、熱に弱く、水にとけやすいビタミン類の損失が少なくてずみ、 
をあざやかじ仕上がります。 


6葉菜/7根菜 の使いかた 


'1 度押し： 6葉菜 
度押し： 7根菜 


脱臭 


お巧み 

メニユ - 


0グラタン 


8ケーキ 
9 ピザ 


4 さしみ 
5 解；ま 


途中で変わる 


正しい使いかた 


才—卜調理 


葉菜/根菜 










































































































